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ABSTRAKT

Tématem bakatgké prace byla ,Senzoricka analyza medu". Hlavnilent prace bylo
proveést senzorické hodnoceiriznych vzorki medi, dale zansit se na sloZzeni medu,
druhy medu, vyuziti medu v potravisévi a kosmetickych produktech a prostudovat
problematiku dinki medu na zdravElovéka a jeho falSovani. U vzoitkmedu se
senzorickou analyzou hodnotila barva, vzhled, k&tenice, uné¢ a chua’. Senzorické
hodnoceni meidprokehlo ve dnech od 25. 9. 2015 do 27. 9. 2015 v préstostediska
volnéhocasu v Luzaneckém parku. Komise byla sloZzenaciei ztad lidi, ki¢i se
touto problematikou zabyvaji. Celkovy & degustovanych vzoikbyl 48. Jednalo se
o jednodruhové kstové medy, vicedruhové kiové medy, vicedruhové kiové medy
pastované a medy medovicové. Akcitddala pracovni spalaost nastavkovych
véelah CZ, z. s. za finami spolu@asti Ministerstva ze#uglstvi CR. Z vysledk
vyplynulo, Ze vSechny vzorky méddpovidaly smyslovym poZzadauk kladenym na
med. ViEzem se stal jednodruhovy #&evy med od sogkicich z Ro&ni, za
vicedruhové kstové medy sowici z Prahy, za pastované medy 8bidi z Vys@iny a

vitézem za medovicové medy se stal 8pidi z Rilepy.

Kli ¢ova slova:vceli med, senzorické analyza, hodnoceni medu
ABSTRACT

The theme of the thesis was "Sensory analysis néyio The main objective was to

carry out sensory evaluation of various honey sasjphs well as focus on the
composition of honey, honey types, use honey i fand cosmetic products and to
study the issue of the effects of honey on humattihand adulteration. For samples of
honey sensory analysis evaluated the color, appearaonsistency, smell and taste.
Sensory evaluation of honey was held from 25. 9520 27. 9. 2015 in the premises of
leisure centers in Luzanecky park. The Commissias esomposed of 6 members from
the ranks of people who deal with this issue. Ttal humber of samples tasted was 48.
It was a single-flower honeys, multispecies flomeneys, multispecies pasted flower
honeys and honeydew honeys. | was part of the ctimemior sensory analysis. The

event was organized by the working nastavkovyctkéegers CZ, a. S. With financial

participation of the Ministry of Agriculture. Theesults showed that all samples



correspond honey sensory requirements for honeg. Wimner was a single-flower
honey from contestants from R&Si for multispecies flower honeys contestants from
Prague, for pasted honeys contestants from thelafigh and the winner for the

honeydew honeys become a competitor in the sticks.

Keywords: honey, sensory analysis, evaluation honey
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1 UvOD

V podwdomi lidi jsou ¥ely znamé fedevsim tim, Ze jsou vyznamnymi opyléva
riaiznych plodin. Navic nam poskytuji mnoho produk€lovék se postuph nail
vyuZivat téngi vSe, co se odc¢el da ziskat, taje to med, vosk, propolis, pyl, méte
kasika ¢i jed. Veelareni je tedy velice progpnacinnost a je dlezité dbat na to, aby
véelara neubyvalo, ale naopakipyvalo. Lidé by néli podporovat naSéeské ¥elae a
nakupovat veli produkty. VSechny &eli produkty jsou zdravi proggné a skteré i
lécivé.

Med je lehce stravitelna, energeticky hodaopotravina, obsahujici vedle cakr
razné nutréné cenné dopikové latky. Podporuje &vni peristaltiku (psobi jako mirné
projimadlo), sniZuje sekreci zalugech $av. Je sotasti diety u rekonvalesceénpo
raznych operacich a&ikych nemocech. Je velmi oblibenouidgm zdravou sotasti
vyzivy déti. Sportovci ho pouzivaji k celkovému posileni angmu. Pro rychlé
vstrebavani v organismu je vyznamnym dd@m vyZivy u lidi ve stresovych situacich
a u €zce pracujicich jediric

Med se v fevazné nie konzumuje \isté forn€ bez Upravy, pouze namazany na
chleba nebo p#vo, pridava se d@aje, ovocnychtiv, jogurtu nebo do mléka. Zirea
¢ast medu se pouziva k vyrohiznych druli peiiva a perniku, kde vyznamirzvySuje
vla¢nost vyrobku.

Med se pouziva i k vyrélibonbori acokolad. Stale populagsi je med pastovité

konzistence, ktery sefipravuje cileg z vhodnych druth medi. SuSenim medu lze
ziskat krystalicky produkt, ktery sdigava do suSenych néleéych napaj a spolu se
susenymi gechy, jablky a kandovanym ovocem i do vyroblpu mdisli. Med se
pouziva i pi fermentaci tabaku a Uprawdieva na vyrobu dymek. 88i pouziti nachazi
pii vyrob¢ riznych siruf proti kasli. Také v kosmetice se med pouZziva wnych
krémi, masti a pléovych masek.
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2 CiL PRACE
Cilem bakal&ské préace bylo:

e zamefit se na slozeni medu, druhy medu a vyuziti medgotravindstvi a

kosmetickych produktech,
e zjistit jaké jsou dinky medu na zdrauiloveéka a jeho falSovani,
* shrnout podminky pro senzorické hodnoceni, jeh@dyea provedeni,

» vyhodnotit vysledky senzorického hodnoceni medudediar.
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3 LITERARNI RESERZE

3.1 Chemické slozeni medu

Chemické sloZeni medu je velmi odliSné, a to zepnémedu podletwodu. Zalezi téz
na typu vegetace, klimatickych podminkach, agrotettych zdkrocich (KubiSova a
Haslbachova, 1992).

Voda

Voda je v medech obsazena v mnozstvi 15-21 %. Nélé/aedy maji v sabi vice
vody a jsou nachylné ke kvaSeni. Obsah vody jeaditin kritériem kvality medu.
NaSe i evropska norma pozaduje maximalni obsah ¥8d%. Obsah vody v medu se
zZjistuje refraktometricky nebo ze specifické hmotnasptimalni obsah vody je kolem
17-18 % (Vesely, 2003).

SusSina

SuSina medu je t¥ena z vice nez 95 %znymi cukry. Ostatni latky jsou bilkoviny,
aminokyseliny, organické kyseliny, minerdlni latkyitaminy, barviva, aromatické
latky, hormony a dalSiifrodni latky (Vesely, 2003).

VE&tSinu cukerné susiny tvbfruktdéza a glukosa. Té&nhve vSech medechevazuje
fruktéza a glukosa, to je nasledekcsigci roviny polarizovaného stta doleva. Jsou
levotaivé. Témet vSechny medy se svym péram fruktdzy ke glukéze vejdou do
intervalu od 1 do 1,3. Pouze medy z akatiesu a kaStanovniku setého maji gom

fruktdzy ke glukoze vyssi nez 1,3 (Vesely, 2003).
Redukujici cukry

Konkrétre obsah glukézy, fruktézy a maltdozy musi dosahovainmalni hranice
stanovené normou, a to nejné60 %. Medovicové medy maji m&medukujicich

e

cukni nez nektarove, obsahuji vice auktozigjSich (Vesely, 2003).
Sacharoza

Obsah sachar6zy byl vzdy stanovovan analytickouodwet n&fici tzv. zdanlivou
sachardzu, coz je nejen sachar6za samotna, ghedgbné cukry. To jeadodem, pré
jsou limity na sachar6zu obsazenou v medu tak rdmieeny a povoluji obsah
mnohem vysSi, nez v neporuseném medu byva (cca Efaym invertaza, obsazeny v
hitanovych Zldzach del, S€pi sachardzu ifitomnou v nektaru na sfa rovnych dil

glukézy a fruktdzy, coz ditému mnoZstvi vody umaiije se zabudovat do vzniklych
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molekul a pozdi byt napomocnou ip zahu$ovani nektaru na med.fiPvelmi
intenzivni siiSce nestd invertaza zcela rozlozitffpomnou sacharézu, coz vede k

docasreé vySSimu obsahu ve vznikléem medu.

Koncentrace oligosachatlida dextrii byva vysSi pedevSim v medovicovych
medech, a to kolem deseti procentk@y i vice). Nektarové medy obsahuji vysSi cukry
pouze do 2 — 3 %. Mezi prvnimi byla v medu idektfiana maltéza tudci asi tetinu
vSech oligosacharid Oligosacharidy medu vznikajiigdevsim enzymaticky, &emuz

spolupisobi enzymy ¥el, producent medovice i rostlin samotnych (Vesely, 2003).

Rovrgz castym trisacharidem v medu je melecitoza BvySeni melecitozy
priblizn¢ nad 10 %, z&ne med nevyhnutedrkrystalizovat a tvrdnout. &&lai z t€Zkych
plasti neodstedi skoro nic, proto tento med ziskal lidovy ndzeementovy med".
Diive se tradovalo, Ze je tento med typicky jen pradiimovou medovici, coZz pomiji
fakt, Ze jev je zavisly i na druhu producenta, dépich a vihkostnich podminkach.
Navic melecitdza je procely nestravitelna, takze jejicippmnost v zimnich zasobéach

muze zpisobit oslabeni az dhyreelstva (Hasek, 2014; Vesely, 2003).

Podle Castro-Vazquez, L (2008) med ulozemylpbu 12 mssiax pii teplog 40 °C
vykazoval zn&né ztraty monosachafida disacharidl bchem skladovani. Skladovani
medu na 10 nebo 20 °C si zachovali sugquni kwtinové, s¥zi, citronové aerstvé
ovocné aroma. Skladovaniipeplog€ 40 °C po dobu 12 #siai, vedlo ke vzniku
raiznych netypickych vlastnosti, jako je hdglad chd’ po pezralém ovoci, uzena
piichw’, piichw po vdené zelenia To je zapicinéno Maillardvou reakci nebo
prostednictvim degradace cukr
Bilkoviny, peptidy a enzymy
Molekulova hmotnost bilkovin v medu se pohybuje4dfiddo 400 tisic. Asi polovina
dusikatych latek v medu jsou nizkomolekularni latkypeptidy, druh&a polovina jsou

vysokomolekulérni. ¥Sina z nich pa&t mezi enzymy (ma biochemickou aktivitu), coz
znamena, Ze urychlujizné metabolické reakce v Zivych organismech (Ve2£93).

Velmi vyznamnym enzymem v medu je invert&tard Stpi sachar6zu na glukosu
a fruktézu. Roz&penim sachardzy v nektaru se podstatwySi rozpustnost cukrve
vodk, a tim i stabilita vznikajiciho medu. DalSi jejinkci je vytvdet naopak z
jednoduchych cukrslozité — oligosacharidy, é&emuz spdebovava nejmeanrozpustny

cukr glukézu. Tak se snizuje nachylnost medu kestltizaci. Je dokazano, ze medna
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invertaza pochazi té vyhradré z hltanovych Zlaz &el. Diastasy jsou enzymy, jez
Stepi Skrob z obou jeho koficna mensi molekuly o odliSné molekularni hmotnfst
B-amylasa), jak uvaditidal (2005). Glukézooxidaza vytéiaz glukozy kyselinu
glukonovou a peroxid vodiku. Enzyime celatada z vyznamnych jeStnagiklad
kataldza, $pici peroxid vodiku na kyslik a vodu, a déale kyselosfatazu a enzymy
(Vesely, 2003).

Kyseliny

Kyseliny jsou obsazeny ve vSech druzich thedzpisobuji kyselou reakci a ctiu
Zakladni kyselinou v medu, vznikajici enzymatickoxidaci z glukdzy, je kyselina
glukonova, ktera je zde obsazena spiSe veddaktonu, jeZ poizdni s vodou pejde
na kyselinu glukonovou a tyviotak asi tetinu celkové kyselosti medu. DalSimi jsou
kyselina citronova, jabt®a, jantarova a v malém mnozstvi kyseliny octowéaveri,
maselna, mkénda, $avelova, glykolova a-ketoglutarovaOrganické kyseliny jsou znakem

pravosti medu, cukerné zasobiel/jsou ochuzeny o organickeé kyseliny.

Medy Zn¢ obsahuji do 30 milivél kyselin v 1 kg medu, normou je dan 40
milivalovy limit, vySSi hodnoty std¢i uz o kvaSeni medu. Celkovou kyselost medu
muzeme vyjadit i hodnotou pH, kde @imér je mezi 3,9 a 4,0. Medy nektarové jsou
kyselejSi (pH az 3,4). Medovicové medy maji vydisah mineralnich latek, které tlumi

kyselost a mohou dosahovat pH az 6,1 (Vesely, 2003)
Aminokyseliny

Aminokyseliny se vyrazh podileji na chtovych vlastnostech medu. Podle obsahu
muzeme ugit i geograficky givod nekterych med. Pricemz nejvice jich obsahuji medy
smiSené. revazujici aminokyselinou v medech je prolin, vysiigtse tu v koncentraci
200 — 500 mg na kg medu. Prolin je citlivy na skha@hi @i vySSich teplotach,
pravdEpodobré reaguje s cukry, tdledku takového skladovani ¢ree jeho obsah
pozvolna klesat. Obsah prolinu je bran jako knitdri zralosti medu. Bobenim
nevhodnych teplotdnem zakivani¢i falSovanim medu sirupy se sniZzuje, hodnota nizsi
nez 180 mdcg~! miZe odhalit znehodnoceni medu (Vesely, 20G&idP, 2005)

Mineralni latky
Obsah minerélnich latek (popela) se stanoviij@gkterych analytickych zkouskach za
Ucelem posouzeni pravosti medu (Dupal, 2011).
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Mineralni latky jsou v medech zastoupenydaZoncentrace 1 % at&inou jsou
rostlinného fvodu. Medovicové medy jsou mnohem bohatSi na olmsateralnich
latek nez medy nektarové. Cukerné zasoldgl vobsahuji maximath do 0,1 %
mineralnich latek. Z makrobiogennich pévlitbsoluté prevazuje draslik, pak nasledu;ji
sodik, vapnik, hi@ik, sira a fosfor. Ze stopovych pivle pak vyznam& zastoupeno
Zelezo, md’, zinek a mangan. Medy &skych zemi maji &3i obsah niklu, nez je
znamé o medech z celéhaw S obsahem mineralnich latek a s kyselosti rmeduisi
i barva. Medovicové medy jsou tmavsi barvy hkapnoto, Ze rostlinna barviva maji v
piitomnosti ¥tSi mnoZstvi Zeleza, manganu &dm nizSi kyselost &chto med
zintenzivni barevné odstiny. Pokud se v medu vyg&ywysSi mnoZstvi Zeleza, projevi

se to barevnou reakci (Vesely, 2003).
Hormonalni latky

Hormony obsazené v medu jsou acetylcholin, noradirgradrenalin, dopamin {igal,
2003).

Hirozenym penaséem vzruchi je acetylcholin, v perifernim nervovém systému.
V medu se vyskytuje az 45 mg na kgétdina pochazi pravgodobrg z pylu. Med
obsahuje 2(g volného a 20 — 6(g vazaného adrenalinu na kilogram (Vesely, 2003).

Barviva

Z flavonoidnich rostlinnych barviv byl v medu meaiednimi prokadzan kvercetin a
rutin, celkem Ize v medech zjistit 11 — 13 diuhiznych barviv, paicich mezi

flavonoidy, antokyany a produkty degradace @ukostlinna barviva vyraznprevaZzuiji.

Bzr¢ je v medu obsazeno vice diuhrostlinnych barviv, nez odpovida
botanickému fivodu, barviva totiz fechazeji z medovych a pylovych zasob do vosku,
odkud zggtné prechazeji do medu. DalSi jsou barviva majioiqu ve zbytcich koSilek
po Welim plodu. Melanoidni barviva vznikaji z aminoklyse tyrozinu. DalSi
aromatické aminokyseliny reaguji s cukry, za vznikedych barviv se specifickym

aroma. Takto reagujagdevsim s fruktozou (Vesely, 2003).
Hydroxymethylfurfural

V cistém stavu je to bezbarva krystalicka latka sbala,ovocnou uni“ a je natolik
chemicky reaktivni, Ze na vzduchu okardzitedne, za vzniku Zlutolaalych barviv i
reakci s ostatnimi sloZzkami medui Pahrivani medu dochazitigobenim kyselin medu
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k rozkladu pitomnych cuké na 5-hydroxymethyl-2 -furaldehyd, jinak tedy HMF,

Mrivriw s

Cerstvé a v chladu skladované medy maji obsah HMEGdmg na kg. Obsah 40 mg
je jeSt na hranici a vyhovuje norincoz odpovida zhruba z&i medu na 70 °C po
dobu 5 hodin. Medy obsahujici stovky mg HMF, ktseéoltas vyskytnou v obchodni
siti, jasr ukazuji kolikanasobné neSetrné rozetani a jejich biologicka hodnota je

tim nenavraté poskozena (Vesely, 2003).

Hydroxymethylfurfural pat mezi latky s mutagenni aktivitou. Ze zdravotniho
hlediska jeho cytotoxické, genotoxické a karcinagaginky nejsou jednotné. Vstupuje
do reakce dehydrataci hexos v kyselém pedstnebo jako vysledek Maillardové
reakce (Kaldbova a kol, 2003).

Vitaminy
VétSina vitamir pochazi z pylu, mensi mnozstvi z nektaru a medofiesely, 2003).
V medu se nachazi asi 20znych vitamir. Jsou to primamhvitaminy rozpustné ve

vok, kterétfadime do skupiny B: Bl thiamin, B2 riblofalvin, BBys. nikotinova,
niacin, biotin, kyselina pantotenova @, 2006).

Aromatické latky

V medech je obsaZzeno velké mnoZzstuznych aromatickych latek a biologicky
aktivnich latek. Tyto latky jsou prévypické pro med a jsou vyznamné ve vy¥zwel i

¢lovéka. Jejich vyzkum neni zdaleka doken (Vesely, 2003).
Prirodni toxickeé latky

Hlavnim zdrojem Frodne toxickych latek, které se mohou v medu objevigujs
piedevsim ¥esovité rostliny, zahrnujiciuzné druhy pnisSniki, azalek, kyhanek a
byli otraveni fecti vojaci v Malé Asii medem z Rhododendron ponticubalSim
negasgjSim zdrojem takto toxickych médisou medovice z Ke Coriaria arborea z
Nového Zélandu. V Evrapbyly toxické medy zji&#ny v Mad’arsku a pochéazely z
ruliku zlomocnéhoc¢i durmanu. V Severni Americe majoxické medy pvod z
medovice liany znamé u nas jako virginsky jasmelsemium sempervirens
Pyrrolizidinové alkaloidy, pdici mezi fytochemikéalie, pochazeji wipac vyskytu v
medech z byliny stéek primétnik, ale otravy zatim nebyly popsany (Vesely, 2003
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Obecné dopotani Kelatim spa@iva ve vyhybani se stanovistim, kde je takova
vegetace v hojném ptu a mohl by nastat vznik druhovych nig@xidal, 2009).

Tukové latky

Med obsahuje asi 0,015 %znych lipidi. Z nich tvai 45 % estery cholesterolu, 22 %
triglyceridy, 18 % volné kyseliny a 17 % volny chsterol. Z mastnych kyselin
tvoricich estery byly identifikovany: kyselina kapryfv laurova, palmitolejova,

palmitova, stearova, olejova, arachidonova a limede(Vesely, 2003).

Mikroorganismy

Mikroorganismy v medu nejsou schopniéstu — s vyjimkou kvasinek. V medu se
nachazeji &né bakterie a mikroorganismy z okoli a jejich ol mnozstvi je
ukazatelem hygienické Uro¥mvcelaiského provozu, z&eni pro vytédeni a zpracovani
medu. Osmofilni kvasinky se &aaji rozmnozovat, kdyZz obsah suSiny v medu klesne
pod 60 %. K tomu dochazi zpravidla tehdy, kdyZ mpedechame ve styku se vzdusSnou
vihkosti vysSi nez 60 % relativni vlhkosti, to ugpbi pokles obsahu suSiny v
mikrovrstw na povrchu medu a kvasinky si svym rozvojenisiem uz tyto podminky
udrzi. V medovicovych medech se nachéazeji i spaty, lale proclovéka patogenni
druhy nebyly v medu prokazany.

V medech zedelstev nakazenych morendaliho plodu se vyskytuji sporyapodce
moru Paenibacillus larvae, ptiboveéka takovy med riziko népdstavuje, mohl by se
v3ak stat zdrojem nakazy pro dal§elstva. A protoze \Ceské republice se viechna
ohniska moru stxdomit¢ likviduji, svéd¢i nalez moru v medu o tom, Ze med je
zahrangniho pivodu a neni jisté, zda neobsahuje nezadouci zlaytilyiotik, ktera se v
nekterych zemich k tlumeni moru pouzivaji (Vesely02p0

Mezi potraviny, které by ditdo wku jednoho roku neshto konzumovat, byl
zarazen med. Med fize zcela nahoanobsahovatClostridium botulinumtj. bakterii,
jejiz toxiny jsou picinou kojeneckého botulismu, jak zije Kvasnékova (2010).

Nalezy anaerobni bakter@ostridium botulinumy medu jsou vSak naprosto ojedlina
nepedstavuji realné riziko. iBstoZze normy ifpouseji az 100 miliom béZnych
nepatogennich mikroorganigmv medu, kvalitni medy neobsahuji vice nez tisic

mikroorganisni (Vesely, 2003).
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3.2 Fyzikalni vlastnosti medu

Hydroskopicita

Med ma tu vlastnost, Ze zatitych podminek vodu z \#gku gijima nebo ji naopak do
okoli vydava. Tyto procesy zaviseji na teplohedu a relativni vihkosti okolniho
vzduchu. Chladny mediiimé vodu velmi snadno, proto by selnskladovat v suchém
prostedi za pokojové teploty (Rt&k, 2003). Hygroskopicita se da vybérmyuzit

v pekdstvi a cukréstvi, zejména ip vyrob¢ perniku, zvySuje jeho jemnost a snizuje
vysychani p&va (Fridal, 2003).

Krystalizace

HajduSkova (2006) definuje krystalizaci neboli tutinjako gFirozeny proces zrani
medu. Kazdy neporuseny med musi @se ztuhnout, a jelikoz se jedna o roztok
piesyceny jednoduchymi cukry, zalezi pak na jejichngra, za jak dlouho se tak stane.
Kvétové medy s vysokym obsahem glukézy tuhnou uz¢ékalik tydnu od vyt@eni,
coz je velice brzo na rozdil od tmavych medovicdvyoedi s vySSim obsahem
fruktézy. Tyto medy tuhnou az p&kolika mesicich.

Podle Veselého a kol. (2003) je rychlost nastlpystalizace zavisla na obsahu
glukdzy, ktera jako nejménrozpustny cukr funguje v tomtoripadt jako limitujici
faktor. DalSimi podéty zpiasobujici urychleni procesu tuhnuti jsou fiklad jiz
obsazené krystalky nebo pylo¥aprachova zrnka. Pokud med neztuhne ani po dvou
letech, mame ivod se obavat, Ze bykjakym zpisobem naruSen. N#&glad naruseni
teplem, a to v pod@mnesetrné tepelné Upravy medu.

Ohev by n&l probihat velice Setrnym apobem, & uZ proto, Ze v medu mohou
vznikat toxické latky (HMF) nebo proto, Ze dochlzievratnému poskozeni enzyra
latek citlivych na teplo, to vede k velice vaznémamehodnoceni medu, ktery se pak
stane pouhym roztokem cukizbaven svych dietetickych acleych (inka. AvsSak
teplota v medu by v Zadnéniijpact nentla prekraiit 45 °C (HajduSova, 2006).
Viskozita

Med je pocerstvém vytéeni viskdzniho charakteru, zalezi na mnoha fakto¢stunro,
1943). Jeden zéthto faktofi je obsah vody a hla¥nteplota. DalSim faktorem je
botanicky givod medu. Viskozita je technologicky parametr, ptet ovliviiuje tok
medu i cezeni,cefeni, medobrani, smichavani medu aépindo obal. Jedinou
moznosti Upravy viskozity meditoem zpracovani je zvySeni teploty. Ale musime dbat
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na Setrnost, nelfose med mize vlivem tepla znehodnotit. Z&vem dojde k
dokonalejSimu splynuti n&ap smichani dvou druh medu. Existuji medy tzv.
thixotropické — tj. jejich konzistence je extréénmosolovita. Mezi takové patmedy z
téchto rostlin: calluna vulgaris {&s), leptospermum scoparium (manuka, Novy Zéland),
(Pridal, 2003).

Fi teplo€ 20 °C je viskozita meduiiplizné 10 000krat ¥tSi nez viskozita vody.
Zahrejeme med o 10 °C vySe, klesne viskozita 5 - 1Qkfasely, 2003).
Hustota
Hustota, je dalSi fyzikalni vlastnosti medu. Jeislawna obsahu vody v medu&ini se
provadi pyknometrickou metodouti Rykupu se na obsah vody v medu hégihlizi.
Priblizne 1 litr medu vazi 1,4 kg @®lal, 2003; Vesely, 2003).
Povrchové nagti
Med je vynikajici hydratni medium v kosmetickych tipravcich diky nizkému
povrchovému nafi. Povrchové nafii spol€&né s viskozitou je odpasdné za tvorbu
charakteristické gny na povrchu medu.éRa obsahuje ipdevsim bilkoviny a &které
necistoty jako jsou kousky vosku a koSilekiigdral, 2003).
Tepelné vlastnosti
Tepeln& vodivost medu kolisa v zavislosti na jelivyath parametrech (White, 1975).
Mnozstvi tepla¢i chladu, které je piéeébné pro ufity technologicky postup ip
zpracovani medu tizeme z &chto paramefr vypctitat. Parametry se pohybuji od 494
do 598 x D5 J/an?/sec/°C. Nizka viskozita kombinovand s nizkou tepel
konduktivitou ma zafi¢cinéni k rychlému pehfati medu. Mezi jednotlivymi
botanickymi druhy medu je vSak rozdil (KopernicR901).

Elektrickd vodivost je idezity fyzikalné-chemicky parametr pro ¢keni, zda se

jedna o medovicovy nebo &ovy med (VIkovE, 2011).
Index lomu s¥tla
U medu se sledujefip20 °C a 40 °C, protozectSina med jsou fFi pokojoveé teplok
krystalické. Index lomu s¥#la u medu zavisi na obsahu vody a tep(®esely, 2003).
Barva

Podle Veselého (2003) barva zavisi na botanickémwgu medu, zfisobu zpracovani,

délce skladovani a $taV medu se nachazi rostlinna barviva, vnesen@educinnosti
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véely a barviva vzniklda chemickymi reakcemii pzpracovani a skladovani. Do
rostlinnych barviv p&t flavonoidy, antokyany, karotenoidy, xantofyly alarofyly.
Tridéni medu podle barvy je ni&gsné, protoze naénpiasobi mnoho vliv. Barvu
hodnotime u med tekutych, protoZze u zkrystalizovaného medu baresti.
Barevnou Skalu posuzujeme tapodle srovnavaci stupnice PFUNDA. Barvizaeme
urcit i velmi piesré pomoci absorni spektrofotometrie ( Lépez, 1985).

Barva medu spada diznych odstif jantarové Zluti. Nkteré medy jsou stle Zlug,
naervenalé, naSedlé nebo tmavé nazelenalé (medo(itielal, 2003).

Opticka rotace

Medy ot&eji rovinu polarizovaného stta. U kwtovych med, maji tendenci se atét
doleva, diky pevaze levotéiveé fruktézy nad pravotivou glukézou. Medovicové
medy maji v pevaze cukry pravotivé (glukdza, melecitosa), proto &tarovinu

polarizovaného sila doprava (Vesely, 2003fiBal 2003).

Podle Rdala (2012) by rél parametr, opticka rotace, zohleédnpii hodnoceni
medu. Ve studii bylo 35 vzotkmedu z Evropy podrobeno analyze elektrické vodivos
a optické rotaci. Mezi¢tmito vlastnostmi byl zji&n vyznamny korekni vztah. Z toho
vyplyva, Ze v evropské i mezinarodni legislatjgou nedostatky. Proto je takildzité
zohledréni optické rotace a lepSi definice kategorii thedag. med kwtovo-

medovicovy a regulace slova ,,lesnif pzna&ovani med (Bogdanov at al., 1997).

3.3 Druhy medu
Podle vyhlasky¢. 76/2003 Sb. je medlerén (VyhlaSka¢.76/2003 Sb., v platném

zreéni):
Dle pizvodu
a) Nektarové — med pochazejici zejména z nektattii kv

b) Medovicové — med pochazejici zejména z &kin hmyzu (Hemiptera) sajiciho z
rostlin nebo ze sekngtivych ¢asti rostlin.

Dle zpisobu ziskavani a Gpravy

a) Vytaceny med — med ziskany otifovanim odwkovanych bezplodovych plést
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b) Plastékovy med — med je uloZzeny a z&kdvany \elami do bezplodych plast
cerstw postavenych na mezsiach, vyrobenych vyhradrze weliho vosku nebo bez

nich a prodavany v uzénych celych plastech nebo dilech takovych plast
c) Med s plastgéky — med, ktery obsahuje jeden nebo vicaikplastékového medu.
d) Vykapany med — med ziskany vykapanim skisvanych bezplodovych pldst
e) Lisovany med — med ziskany lisovanim bezplogékti za pouziti mirného dgbvu
do 45 °C nebo bez pouziti tepla.
f) Filtrovany med - med, ktery byl po ziskani uprav odstraénim cizich
anorganickych nebo organickych latek takovynisgibem, Zze dochazi k vyznamnému
odstrarni pylu.
g) Pastovy med — med, ktery byl po ziskani upralepastovité konzistence a je ten
smesi jemnych krystdl (Vyhlaska¢. 76/2003 Sb).

Resrji definuje rozaleni medu dle fwodu HajduSkova (2006), kde konkré&tn
rozebira rozdily mezi medy ktového (. s¥tlé) a medovicového (tmaveéjipodu.
3.3.1 Druhové zastoupeni
Med kwtovy
Vcela ho ziskava na ktnich i mimo kétnich nektariich rostlin. Tento med krém
swtlé barvy obsahuje i mnoho bilkovin rostlinnéhvodu.
Med medovicovy

Med vznika jako vedlejSi produkinnosti rekterych msic. Ty nabodavaji listy nebo
jehlice stroni, vysavaji rostlinnout®vu a zuzitkovavaji z ni pro svou petiu pouze
bilkoviny. Zbylou rostlinnou tvu, bohatou na cukry, vy#tuji ve formg kapének na

povrch listi nebo jehlic. A pra¥tyto kapénky sbirajidely jako medovici.

Medovicovy (8kdy zvany téZ lesni) med je tmavy, silaromaticky, obsahuje
minimalre bilkovin, ale zato hodnrostlinnych silic. Ve srovnani kvality mezinhato
dvéma druhy, pokud operujeme s faktem, Ze med neak maruSeny ani paavany a

byl spravig vytocen a uskladn, jsou steji hodnotné (Hajdusova, 2006).

Rozdleni medu dle rostlinného druhu, které je v naZietrépisnych dikach spise
orienta&ni, na ¥tSinovy podil v medii na vydatnost sigky, nez na f@sré odclené
druhy dale popisuje Vesely a kol. (2003), ktéflga, Ze ¢isté jednodruhové medy
vznikaji snad jen v cilenych pokusech vyzkuniniRrakttti véelari ziskavaji piblizné
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jednodruhové medy pouze z tak vydatnyclissk, jaké u nas poskytujepka, akéat,

malinik, jetele anebo medovice.

Repkovy med

Repkovy med zname zpravidla v krystalické férmeba ¢asto jiz za tkolik dni po
vytaceni krystalizuje. Je-li tekuty, ma jasrlutou barvu a jeho cliuje typicka a
nefilis vyrazna.

Akatovy med

Akatovy med je vodojasny az Zluty s nazelenalymechdm, je hutny, méa jemné aroma

a Zistava v tekutém stavu ékolik let.

Malinovy med

Malinovy med je swtle Zluté barvy, ma lahodnou aha gijemné aroma.
Pohankovy med

Pohankovy med byv&ernohrdy, pi krystalizaci se roz&luje na hrubé krystaly
klesajici ke dnu sklenice a tekutifidSi konzistence. M& velmi vyrazné aroma atchu
ktera je kkomu nepijemna. Lze jej vyuzit pro vyrobu perniku nebo medy, kde

intenzivni aroma neni na Skodu.

Viesovy med

Viesovy med jeernohrdy, pijemne a vyrazg aromaticky. Je-li tekuty, fipomina
konzistenci zelé.

Jetelové, vopskové medy

Jetelové, vojiSkové medy jsou sWlé, nevtiravé aifjemné chuti a tme, krystalizuji v

jemnych krystalech v celé hnéoiMaji prirozere pastovitou konzistenci.

Slunefnicovy med

Slune&nicovy med ma jasnzlutou barvu, sklon k rychlé krystalizaci a typickchu’.

Lipovy med

Lipovy med se objevuje vzaéednou za &kolik let. Je Zluty se zelenavym nadechem,
vyrazné pijemné chuti a tmé.

SmisSené medy

SmisSené, které jsou spojenimétového medu a medovicoveho anebo vicedruhové.

Nejcastji je tomu tak v ovocni&kych oblastech, kde je &ka cist¢ kvétova, ale
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protoze tizné medonosné rostliny kvetou gasré nebo velice kratce po s@bjde
vyluéné vzdy o med smiSeny. ddteti znalci davaji tomuto druhu meduepnost pro
jeho bohatou chua vini. V prevazné ¥tSine ma tento med zlatozZlutou barvuégdeho

odstinu a je v tekutém stavu (Vesely, 2003).

Podle Rdala (2013) je rozgleni druhi med dle legislativy nedplné. Z jeho studie
na zaklad dolozenych fakt bylo konstatovano, Ze stavajici legislativa pravad
hodnoceni meiddosti nepesr, kdyz:

a) nedefinuje druhovost miad

b) nerozliSuje medy K¥ovo-medovicové,

¢) nevyuZziva k hodnoceni medu téz parametr opticteee,

d) neomezuje pouziti slova lesti pzna&ovani med.

Proto byly navrzeny dva mozné postupy pro hodnocerdu:

a) definovani kategorie ktovo-medovicového jakddtiho hlavniho typu medu a nebo

b) ozn&ovani typu medu vypustit a pouziv at jen aam druhové; nedruhové medy,
aby Zistaly bez dalSiho povinného ozZeai a sotasrt bez moznosti pouZziti slova

lesni.

3.4 VyuZziti medu v potravina‘stvi a kosmetickych produktech

Med v potravingstvi

Med je snadno stravitelna, energeticky hodnotnaapota, ktera podporujéinnost
strev a snizuje sekreci Zaluttéch $av. Je oblibenou pochutinodttla sodasti diety
rekonvalesceiitpo iznych operacich &zkych chorobach. Protoze se rychler@stva

v organismu, je vhodnym daifdem stravy u &ce pracujicich a lidi ve stresovych
situacich. Kuli posilnéni organismu ho uzivaji také sportovci.

Med se &né konzumuje v neupravené foénpouze namazany nadino nebo se
piidava docaje, ovocnych v, jogurtu a mléka. Je i sgasti rekterych druli peiiva a
perniku, kde zvySuje vtaost produktu.

Med nfize byt i jednou z ffisad i vyrobé bonbdri a ¢okolady. Jeho krystalickou
formou, ktera se ziskava suSenim, vyrobky typu m#ésiaSenim medového roztoku
vznika tradéni alkoholicky napoj - medovina. Ta byla znamayjipradavnych dobach,

kdy nengli nadoby s &snymi uzavry, takze med fijimal vodu z okolniho prosedi,
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zied’'oval se a brzy zal sam kvasit. DalSim alkoholickym napojem, k jelg#obs se
pouziva med, je medové pivo. Jednd sermvy, mére trvanlivy ndpoj, ktery séasto
koreni chmelem. KvasSeni piva se provadi v t#aych nadobachipnizSich stupnich,
zato medovina se kvasi v utamych nadobachipvyssich teplotach a po seni jest
ponerné dlouho zraje. Z medu se vyrabi také medové likkémmedovy ocet, ktery se
pouziva stejéjako jiné druhy odt (Vesely a kol., 1985; Téta, 2006).

Med v kosmetice

Med, diky svym zklidujicim &inkim sec¢asto gidava do kosmetickych produkt
Byva souasti pl&ovych masek, krétna ¢isticich mlék. Pouziva se také potizich s
akné nebo se vtira do viapro docileni ¥tSiho lesku. Bsobi proti starnuti pokozky a
tvorb¢ vrdsek. Dale ma pozitivni vliv na pokozku, vyZeujzvli&nuje, dodava ji
hebkost a ma hygroskopickéinky. Med podporuje odstii@vani odurbelych koznich
burgk. KiZze ma po pouziti medovychipravka lepSi odstin a elasticitu. \Vekterych
laznich a kosmetickych Ustavech nabizeji procedugrykterych se uplatije med, jako
produkt s blahodarnymi ¢inky. MaZzeme si dofat medovou maséaz nebo dget
chodidel, spoivajici v peelingu cukrem a medem a nasledné kougsbrkém mléce s
medem (Cramp, 2013; Mihulova a Svoboda, 2013).

3.5 Einky medu na zdravi ¢élovéka

Med byl odpradavna cén nejen jako sladka pochutina, ale byl muipisovan I€ivy
acinek. To ho pedukuje k pravidelnému uzivani jednak Zivddu pgedchazeni
nemocem a jednak zjntvoii vhodnou potravinu, jijiz Bvych inka lze s vyhodou
vyuzit jako dopiku l&by u rekterych chorob. Med ffe byt navrZzeny jako
potravinovy doplik stravy pro zdrave jedince i pro ty, ktérpi znmenami glykemické
regulace. To vypliva ze studie, ktera zjistila, pfavidelnym pouzivanim medu, jako
sladila glykemicka hodnota sniZuje u zdravych idil postizenych diabetem. Nejlépe je

pozivat med na tao (Cortes, 2001).

Oblibenym zfisobem je rozpou&ti medu ve slivovici, avSak kl&stjSi je aplikace
medu rozpugneho ve vlazné vads podanim rano nalao zhruba fl hodinky ged
snidani. Tento Zfsob je nejvice dopodavan i problémech spojenych se zazivanim,

jako je nechutenstvi, nadymani, vlekly &agi viedy na sliznici Zaludku, dvanacterniku
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nebo tlustého Bva, i onemocwnich jater, Zldniku a Zl@¢ovych cest, p zacg ¢i
prajmu (Richter, 1999).

V pipad potizi spiSe neurotického charakteru, jako je aesst, nervozita,
podraz@nost nebo neklidny spanek se dogoije podavat medipd spanim rozpudty
v mléce. Vedle &inku na imunitni systém a zklidjiciho efektu na zazivani je med i
vynikajicim zdrojem okamzité energiéi pyzickém ¢i psychickém vyerpani. Protoze
obsahuje fevazr jednoduché cukry, dochazi k usn&din procesu rozkladu a
transportu do krve potazmo KigluSnym biikam, kde jsou v dany moment tolik
zapotebi. Této vlastnosti bylo velmi vyuzivandegevSim mezi sportovci (Handl,
1990).

Nesmi byt opomenuta ani pomoc medunpmocechii Urazech. V oblasti hojeni
ran a popalenin fize byt med vyuzit kidi dezinfelkcnim a hydraté&nim vlastnostem.
Med diky své schopnosti granulace napomaha i abrmalvavé a nové tkén Fri
drobnych popaleninach, které svym rozsahem nevyZagacialni |ékéské oSdteni,
sta’i po zchlazeni poit medem a &kolikrat za den tento proces opakovat. U nemoci
srdce a okhovéeho systému Ize dpaplikovat med jako dopék lécby. Fi anémii z
nedostatku Zeleza dokaze med tento limitujici prdeiie doplnit diky snadné
vstiebatelnosti a obnovit tak tvorbu krvinek. Pod®élpiiiznivé pasobi i u pacierit s
nadorovym onemoemim, ktéi podstupuji z&nici chemoterapie. Mezi dalsi takové se
fadi i pacienti s vysokym tlakem, kde seiz@ pouzivat med, jako dogk Diky
vysokému obsahu drasliku a acetylcholintisgivaji ke spravné€innosti srdce. Beze
zminky neznstava ani onemo¢ni jater, & uz jde o akutniti vleklou formu, jako
napiklad infekéni Zloutenku, cirhézu jater nebdegmenu jaterni tkd® na nefunkni
tukovou tka&. V takovychto pipadech Ize dopotit sladit medem misto cukru. Ulgh
se tak jiz dost oslabenym jatn. Na rozdil od rafinovanych cukrkteré se v celém
rozsahu rozkladaji v jatrechtifachlazeni, @auz nahle vznikléngi pti dlouhodobych
problémech, byl lipovyaj s medem nejogdcergjSim lékem naSichipdki. V prvé
fad® mé vyrazny potivy &inek, takze kdyz jeip zvySené teplat podancaj s medem,
vyvola vinu poceni¢imz je dosazeno snizeni teploty a Zaggotak ozdravna faze. Dale
diky obsahu silic napomaha zkapadhhlenu v plicich a usnadni tak jeho vykasSlavani.
A nakonec podil dextrins hojivym &inkem tlumi bolest zanicenych sliznic. Lze jej
tedy vyuzit pi 1écbé anginy, chipky, zaréta pradusek, ale i zavazjsich plicnich

chorob a vleklych onemoeni (HajduSova, 2006).
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Med pail mezi slozky lidské potravy od nepéth je nejdirozergjSim a
biologicky nejhodnot&Sim sladidlem siiznivymi &inky na lidsky organismus
(Svamberk, 2000).

3.6 FalSovani medu

Vzhledem k vySSi cenmedu s&tasto setkdvame gipady jeho falSovani. Objevu;ji se
pokusy, jak med nadstavit nebo zcela nahraditdigimi surovinami, jako jsou cukr a
voda. Ojedigle se lze Bkde na trhu setkat s Uplnymi nahrazkami. #klpd
pampeliSkovy med.

OhrozZeni zdravi sgebitell nehrozi, ale jsou klamani, protoZe jedi tovarnmbiagk
na bazi sachardézy nebo Skrobu, namistrogniho medu s mnohaftipnivymi

vlastnostmi.
Cukerny sirup

FalSovani medu krmeniméeistev cukernym sirupem a potéelami @gepracované
zasoby vydavat za pravy medii Rrmeni vSakcéast cukru ¥ely spotebuji, proto je
mnozZstvi tzv. cukrového medu mensi, nez nakrmengstwvi cukru. Tyto tzv. bylinné
medy se ziskavaji krmenintelstva velkym mnozstvim cukernych situp piidavkem
ovocnych, nebo zeleninovycht&. \cely tyto roztoky zahusti, zpracuji a ulozi do

plasti. Po vyt@eni se ziskdast&né podobny produkt, ale neni to med €fa, 2006).
Pridavani cukru pimo do medu
DalSim zfisobem falSovani medu jéigavani cukru, sachardzytimo do medu. Nebo

piidavani vody do medu. Né&glad, kdyZz obsahuje vyteny med pouze 15 % vody a
norma povoluje kolem 19 %fiFSpatném promichani a smiseni vody a medzentojit
na mistech &sim Zedtnim ke kvaseni tudiz k znehodnoceni meduw(ajt2006).

Dobarvovani med

Velka poptavka je po tmavych, ,, lesnich® medeaiot@ se rozmohlo barveni mied
negastji potravinadskymi barvivy nebo karamelem. OvSem na zdrdev¢ka neméa
vliv (Titéra, 2006).

Vysoké zakevy medu

NejobliberjSi je med tekuty, i kdyz krystalizace medu je jgiiivozenou reakci, proto

dochéazi k poruseni medu teplem, diky rdaeini za nefiznivych podminek. Dlouho
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tekuté Zistdvaji medy pehraté, u kterych doslo k rozpégi zarodk krystali, nebo
medy filtrované pes velmi husté sito, diky kterému byla odstrenvSechna pylova
zrna a pevne&astice na kterych krystalizace probihais2dkem zakevu a Spatného
skladovani je zvySeni obsahu hydroxymethylfurfuralmedu dochazi k tmavnuti med
a tim k znehodnoceni jeho kvality (@&, 2006).

Oficialni instituce, které kontroluji kvalitpotravin a plibézné¢ pracuji na dalSim
zlepSovani analytickych metod je u nas je Statmi¢délska a potravinégka inspekce a
Statni veterinarni sprava ( Hih2013a).

3.6.1 Metody pro zjiS€ni falSovaného medu

Kapalinova chromatografie

V Evropské Unii je med hodnocen vysokoinou kapalinovou chromatografii
(HPLC). Palynologick& analyza se zabyva rozboreha.gj83omoci této analyzyimeme
zZjistit, jestli je spektrum a mnozstvi pylu normigimo nefalSovany med. Palynologicka
analyza nam odhali geografickyyod medu a druh medu. Univerzita v Lyonu ukéazala
metodou pomoci HPLC na stanoveni polysacliavidtupni polymerace mezi 11 — 17 v
medu. Vyzkumem zjistili, Ze tyto polysacharidy senedech nenachézi, a #kterych
medi, nag. akatovych nebo smiSenychekavych, jde takto pogrné levre dokazat i u

1 % obilného sirupuijmlaného do medu (Huba2013b).

Tato metoda detekce falSovaného medu septakéva pi kontrole pravosti medu.
Tato metoda je velicefpsna, snadna a levna. Tato metoda byla rozvijéyaveikému

mnoZzstvi falSovanych méd Ciny (Wang; Guo, 2015).
Pomer izotopi uhliku

Metoda podle Whita a Donera (1978) byl&tema pomoci hmotového spektra, to
uréovalo pondr izotopi uhliku. Tato metoda nebyla vhodné pro vSechny ylmbd.
Proto v roce 1989 publikovali svoji metodiku J. \f¢ha K. Winters. Tato metoda je
zantiena na réeni izotofh uhliku, ktera miti podil izotopu uhliku C13 v bilkovinné
frakci medu. OvSem tato metoda neni talklddnd a vznikaly zaZivaci problémy
piedevsim u &i ( Hub&, 2013b).

Problém Spatné detekce zavisi na cukru,tegto byl dany sirup vyroben. Ve
studii Tosuna (2012) bylo zji&to, Ze sirupy na bazi Skrobu, nebo s vysokym obmahe

fruktdézy jako je kuki¢ny sirup, glukézovy sirup a sachardza sirupy, ktg@u
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vyrakEny z cukrové&epy nebo cukrovétiny, mohou byt pouzity pro falSovani medu,
ale jsou touto metodou detekovany. Opiefinému sirupu, ten neni detekovan.

3.6.2 Kauza \elpo

Minuly rok (2015) bylo zji&no ve spolénosti elpo antibiotika v medu. SZPI
provedla rozbor&hto med. Rozbor potvrdil pitomnost antibiotik streptomyaina
sulfonamidi — sulfathiazol, asulfadimidin. Zatim v jednoniigad byla potvrzena
piitomnost chloramfenikolu. Jedna se o farmakologi@igné latky, jejichZ pouZziti pro
léceni el je v EU zakazano a reziduechto latek se v medu nesmi vyskytovat.
VSechny uvedené Sarze SZPI odebrala v siti 8potgi Kaufland a pozastavila jejich
uvadni do olghu (Kopriva, 2015).

3.7 Senzoricka analyza

Senzorické posuzovani potravigych vyrobk miZze poskytnout dobry obraz o
kvalit¢, kdyZ budou zabezpeny optimalni podminky hodnoceni. OvSem vysledky
mohou byt ovlivieny fadouciniteli, které musimeip hodnoceni odstranit nebo snizit.
Jsou to:

1. Objektivnicinitelé, jsou to optimélni podminkyfiphodnoceni nap mistnost,
oswtleni, ¢istota vzduchu, bezhtnost. KdyZ tytocinitelé nejsou optimalizovany, maji
negiznivy vliv na vysledky vyhodnoceni. Podminky jsoeny mezinarodni normou
ISO 8589.

2. Subjektivnic¢initelé jsou nemén dulezité. Zahrnuji schopnosti hodnotitgl
zdravotni stav hodnotitele, soteskni hodnotitele. Je tdezité, aby tyto vlivy byly
minimalizovany. Kritéria pro vyr hodnotitel jsou gedméty norem ISO 8586-1 a ISO
8586-2 (JarosSova, 2001).

Mistnost pro ifipravu vzorki musi byt umisina v blizkosti zkuSebni mistnosti
tak, aby ji hodnotitelé nemuselfivstupu do hodnotici mistnosti prochazet. Zatove
musi byt dobe tratelnd. Mistnost, kterd je dana pro hodnoceni, musi bé§ista,
dostateén¢ prostorna, dofe Wtratelna a prosta jakychkoli pachS€ny maji byt jasné,

swtlé barvy, aby nejsobily rusiv, omyvatelné do 2 m vysky.
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* Oswtleni ma tedy byt rovno#nné, o konstantni jasnosti, dostaié intenzity a
stadlé barvy. Dnes se dopouje denni s#tlo nahradit umilym, pouziva se

negastji zarovkového a zévkového os¥tleni o fimérené intenzit.

* Teplota mistnosti ma na kvalitu hodnoceni velky MioZaduje se stala teplota v
rozmezi 20 — 23° C, v mistnosti nesmi byivam, otevena okna nebo zapnuté

odsavani vzduchu.

* Hiuk jako rusivy faktor by i byt vylowen. ZkuSebni mistnost je vhodné
odizolovat a zakazat vstupu cizim osobam. Hodratimesi mit @i praci klid,

proto musime vylotit vSechny vlivy.

e ZkuSebni koje, jejich vyhoda sgiwa v zamezeni komunikace mezi
posuzovateli, a tim zamezeni ruSivych wlivPaity koéji v hodnoticich
mistnostech se voli tak, aby bylo um&in dostatek prostoru pro pohyb a

predkladani vzork z pripravného prostoru.

* N&dobi pro podavani vzark analyze musi byt zdravatmezavadné, bezin¢
a pachu. Nesmi sefipS liSit od nadobi pouzivanéme¢ir¢, aby nefsobilo
rusiveé. Vhodny material je porcelan, sklo a keramikgedRkladané nadobi musi

mit stejny tvar, velikost, barvu i vzhled (Jaro502@01).

Kazdy hodnotitel by &h senzoricky analyzovat pouze, pokud se cititdgbk po
fyzické, tak psychické strance.&Mby se citit zdrav, neéh by byt peetizeny a pod
vlivem Iéki. K hodnoceni by # pristupovat odposdre, se zajmem a bezgdsudk.
Hodnotitel by nerdl koutit hodinu ged z&atkem degustace ani vgstavkach. Rowz
by se hodinu fed degustaci #h vyvarovat konzumace kereénych jidel a ¥tSiho
mnozstvi alkoholu. Hodnotitelné se réhkgi podle zkuSenosti a schopnosti do t

skupin. Na neskolené, kratce Skolené, Skolené argxf@aroSova, 2001).

Za nejvhod¥Si dobu k hodnoceni se povazuje doba od 9 — lintdmpoledne a
14 — 16 hodin odpoledne. Posuzovani by &éengcelkow trvat déle nez 2 — 3 hodiny
denrg, a to etnd prestdvek mezi degustacemireBtavky trvaji 20 — 30 minut. U
slozitjSich hodnoceni (chuti, ¢, hodnoceni textury a barvy) je moznoradiit
piestavku kratSi. Dlezité je dodrZzet dobu nutnou ke zregenerovanit@hich
receptof, ktera se pohybuje od 40 — 100 sekund a u vyrdeayorki i déle (Pokorny,

1993).
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Hodnotitel se ke vzaikn mohl libovolre vracet. Podle slozitosti zkousky jegad
vzorki jiny. U hodnoceni chuti je get vzorki 5-6. U winé a textury 8-10 a i
hodnoceni barvy az 20-30 vzdriPokorny, 1997).

Pomoci sklemé tyinky se posuzoval chiua konzistence. K neutralizaci chuti
v Ustech se pouzivalidsta voda, rohlik, syr nebo alkohol. Mezi sérierai &lali 30
minutové gestavky, pro uklidéni chiovych burk (Pridal, 2003).

Hodnotilo se 1 nebo 2 g nabranélau. Poté se IZice vkladala do ust, kde se med
nechal rozplynout v Ustech a pomalu se polklo. Musg dolie vnimany vSechny
chug. 1 nebo 2 minuty se muselogiat s dalSi ochutnavkou, aby se obnovilytué
poharky (Ridal, 2003).

Hodnocendichové charakteristiky je na prvnim néisHned po oteteni lahviky
se dlouze pcichlo, mohlo se také s medem trochu zakrouzit, séyintenzita &n¢
obnovila. Z winé se daji rozpoznatizné vady medu napkazeni, uné¢ po slang,
kovova wving. VétSinou to ma za nasledek nevhodné skladovani m&ahkada musela
byt poznamenana ihned do formi@gRidal, 2003).

Hodnocené deskriptory u medu
U vzorki medu se p@dovou zkousSkou hodnoti barva, vzhled, konzistende¢ a
chuw.

* Barva

Barvu hodnotime uifrozere tekutych nebo ztekucenych vzérknedi. Medy pgehraté
byvaji tmavsi ve srovnani siyodnim nezatatym vzorkem. Dochazi k tomu vlivem
vzniku hydroxymethylfurfuralu, ktery davaripsvych reakcich vzniknoutiznym
barvivim (proces karamelizace). Barvaibe byt vodojasna, nazelenalazmé odstiny
Zluté a hidé. Zalezi na druhu medui{gal, 2003).

e Vzhled
Vzhled medu, pokud neni zkrystalizovany,¢jey s mirnou opalescenci. Opalescence
muze byt zgisobena fitomnymi pylovymi zrny nebo jinymi latkami v medBwtle
Zlutozelena opalescence je typicka pro medy akagmeémed sluniicovy je typicka

tmava opalescence.
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+ Konzistence

Konzistence medu po vyteni, je zcela tekutad.r®ézna wtSina druli medu po ufité
doke krystalizuje, tvéi jemné nebo hrubé krystal§imz je medtidce az hustkaSovity
nebo zcela vykrystalizovany, témaz tuhy. U krystalickych konzistenci rozliSujeme

také stav firozené krystalizace a formu pastovaného mediddPR 2003).

* Viné
Vuni zjistujeme jedid po oteweni zkouSeného vzorku.uwié¢ a pachy medu jsou
charakteristické dletwodu. Specifickym pachem lze orietia zjistit i dalSi zavady
medu vzniklé nap dezinfekci Gi nebo Spatnym skladovanim.iié ma nejetsi
intenzitu, pokud je med zahréfilgizn¢ na 50 °C.

e Chw

Chuti Ize také orienta¢ urcit pavod medu, nebo zjistit zavadywbené nevhodnym
skladovanim, nebo technologii zpracovaniinggehiati medu. V takovémifpadu je
charakteristickd karamelovdiphw’. Med je hygroskopicky, a takétsina pach a chuti

nasatych z okolniho prdsti jsou nejvicefftomny ve vrchniasti (Ridal, 2003).

31



4 MATERIAL A METODY
4.1 Pouzity material

Pro senzorické hodnoceni byly pouzity vzorkKinych druli medi paotizenych od
véelaa, kterfi se zapojili do medové sade (Tab. 1). Tato sotit byla sodasti
vzpominkové akce k 150. vy vyndlezu medometu a v ramci doprovodného
programu proéhla medova sotk. Senzorické hodnoceni miegrokehlo ve dnech od
25. 9. 2015 do 27. 9. 2015 v prostoradediska volnéh@asu v Luzaneckém parku.
Komise byla sloZzena z Sesiieni. Akci porddala pracovni spajrost nastavkovych

véelat CZ, z. s. za finami spolu@asti Ministerstva zeguélstvi CR.

Mohli se dastnit vSichni vela, ktefi zaslali vzorky svych meéddle propozic
soutze. Vzorky med byly podrobeny laboratorni analyze, kdy musely psi@zeni do
soutZe sphovat parametry normy pr@esky med (obsah vody, HMF, kyselost,
vodivost), (Tab. 1), (vyhldsk&. 76/2003). Poté byly medy hodnoceny odbornou
porotou. Z kazdé série vzdrloyl vybran vitz dané série. Z itnych med se udlalo
uzsi vykerové kolo a takto to pokéavalo az k vybrani prvnichrdch mist. Celkovy

pocet degustovanych vzoilkbyl 48.

Degustovalo se po 4 vzorcich, po 12 sérNétdy po sérii byla kratkarpstavka.
Degustace probihala dle obecnych pravidel a podtegorii med: medy kwtové

vicedruhové, jednodruhové, vicedruhové pastovanédovicoveé.
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Tab. 1 Hodnocené vzorky medu vramci medové &eutjejich gvod a vysledky

z laboratae (obsah vody, vodivost, kyselost, obsah hydroxwifietfuralu).

¢islo druh medu lokalita voda vodivost kyselost HMF
% S pH mg/kg
1 Med kvétovy - vicedruhovy Praha 16,4 26,5576 6 5,87
2 Med kvétovy - fepkovy Benesov - Mili¢insko 16 17,484 5 7,24
3 Med medovicovy Vsetin 17 106,5864 14 0,78
4 Med kvétovy vicedr. - hot., svaz. Byzhradec 15,4 61,6032 20 5,69
5 Med kvétovy Stupava 16,2 36,6192 13 4,03
6 Med kvétovy VySné Magy SR 17,4 20,5344 8 42
7 Med medovicovy Plumlov - Prostéjovsko 17,2 98,4312 15 1,54
8 Med kvétovy - vicedruhovy Plumlov - Prostéjovsko 17,8 52,1232 11 2,21
9 Med medovicovy HavlickGv Brod 15,8 83,8488 12 1,09
10 Med medovicovy Lhotka - Tel¢ 14,6 87,1224 15 0,87
11 Med kvétovy + medovice Krupka - Krusné hory 16,2 74,6232 15 1,7
12 Med kvétovy - lipovy Polizy 17,6 32,4384 11 3,38
13 Med kvétovy + medovice Kalsky mlyn, Pecka 17,6 78,4176 27 2,29
14 Med medovicovy Moravsky Krumlov - Rokytna 15,8 93,1488 16 0,38
15 Med medovicovy Horni Radslavice - Vel. Mezifici] 15,8 94,116 17 1,25
16 Med medovicovy Ceské Trebova 13,8 81,84 14 1,89
17 Med kvétovy - slunecnicovy Srch 15,8 39,5808 15 5,49
18 Med medovicovy Rouckovice - Pacov 15,4 93,372 16 1,05
19 Med kvétovy - vicedruhovy Slavkov p. Hostynem - B. p. H. 16 32,9592 10 8,37
20 Med kvétovy - vicedruhovy Praha 16,4 25,3731 8 4,85
21 Med kvétovy - vicedruhovy Praha 17,4 28,9416 10 8,36
22 Med medovicovy DomaZlice - Bystfice 15,8 95,0088 16 1,18
23 Med kvétovy + medovice + lipa Blatna 15,8 76,632 17 4,98
24 Med medovicovy Mnichovice 15,4 83,7 17 1,81
25 Med kvétovy - akatovy Cerniky u Okrouhla 18,6 25,668 9 3,74
26 Med kvétovy + medovice Dobfichovice 15,6 58,9992 11 2,27
27 Med kvétovy - javorovy Knizeci plané - Borova Lada 17,4 78,4176 6 0,36
28 Med medovicovy Skiipov 15,4 100,9 13 0,92
29 Med medovicovy Velka Lhota 17,4 111,5 12 0,89
30 Med kvétovy ViesoviSté u Jana 16,6 48,5 8 2,07
31 Med medovicovy Vsetin 16,2 118,2 12 0,3
32 Med medovicovy Prilepy 15,5 113 13 0,55
33 Med kvétovy - lipa Sléglov 17,6 52,1 1,35
34 Med kvétovy - vicedruhovy Sléglov 19 37,1 0,55
35 Med kvétovy - vicedruhovy Vysocina 19,8 38,2 0,47
36 Med medovicovy Vysocina 15 104,6 12 0,1
37 Med medovicovy Benesov - Mili¢insko 16,4 97,2 18 0,6
38 Med medovicovy Hanice Brno venkov 14 89,6 12 1,08
39 Med kvétovy - lipa Rosténi 16,8 57,3 0,63
40 Med kvétovy - vicedruhovy Loukov 15,8 71,1 1,03
41 Med kvétovy - lipa Vlkovice 15,8 62,3 11 3,7
42 Med kvétovy Lhénice 16 75,3 11 1,19
43 Med kvétovy - vicedruhovy Lhanice 16,2 65,4 16 3,27
44 Med medovicovy Brno 14,6 83,6 14 1,73
45 Med medovicovy Brumov-Bylnice 15,6 107,4 12 0,33
46 Med kvétovy - lipa Hlinsko p. Hostynem 17,4 67,4 6 0,6
47 Med medovicovy Bruntal 15,2 94,6 12 1,04
48 Med medovicovy Brantice 15,4 95 18 2,08
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4.2 Pouzité metody

4.2.1 Senzorické hodnoceni medu

Degustace probihala dle obecnych pravidel. Dequists¢ museli zdrZzet kdani, piti
alkoholu, vody, konzumace jidla nebo moc silnymfgratm a aromatickym zubnim
pastam, aby nedoSlo k ro&i aromat v degustiai mistnosti. Kazdy z degustator
hodnotil maximalg 7 vzorlki ve tech sériich. Vzorky byly ozgany pouzeisly (Tab.

1), aby byla zachovéana jejich anonymitaidgl, 2003).

Formuld byl sestaven z gadové zkouSky. Radova zkouSka slouzi
k orient&nimu roztidéni skupiny vzork, kde se drzime @itého ukazatele, jako je
piijemnost nebo intenzita ¢které vlastnosti nap sladkost, fichw’, barva. Tato
poradova zkousSka byla sestavena v rozmezi 1- 5, KudolnejlepSi ohodnoceni danné
sledované vlastnosti a 5 bylo nejhorSi ohodnocearinédho deskriptoru. Nejlepsi
sougzici vzorek mohl dostat celkem za 5 dekriptarejvice 30 bodl od 6¢lené poroty

a nejhorsi vzorek 150 bodZ kazdé kategorie byli vybrari wyherci.
4.2.2 Vyhodnoceni vysledi

Vyplnény protokol senzorického hodnoceniti{@ha) Weliho medu byl nejdve

zpracovan manuainsoutem bod jednotlivych deskriptar pomoci psadové zkousky.
Hodnocené deskriptory byly barva, konzistendecy chu’ a celkovy dojem. NejlepSi
ohodnoceni bylo 30 bdda 150 bod bylo nejhorsi ohodnoceni. Poté bylo odhlasovano
poradi vzroki odbornou komisi.
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5 VYSLEDKY

Vysledky medové soéze jsou vyhodnoceny v tab. 2.
5.1 Vyhodnoceni jednodruhovych kétovych medi

Na 1. mist se umistil vzorek podislem 39 z Roghi. Vzorek byl ohodnocen celkem
60 body. Barva byla hodnocena 12 body. Zhodnocéwinzistence vzorek ziskal 10
bodi. Vuni kvétového jednodruhového medu posuzovatelé ohodri@ilbody. Cht

byla hlavnim deskriptorem, ohodnocena 12 body koegldojem 13 body.

Na 2. mist za jednodruhové K¥ové medy obsadil vzorek medwislem 41 z
Vlkovic. Dostal také celkem 60 boadale vysledek byl v z&u odhlasovan a proto se
tento vzorek umistil na 2. méstJeho barva byla ohodnocena 10 body. Konzistence
dostala 8 boll Zhodnocenim &n¢ vzorek ziskal 13 bad Za chd bylo gidéleno 16
bodi a to byl rozhodujici deskriptor pro untist na druhé misto oproti vzorkiwtslem

39. Celkovy dojem byl obodovan 13 body.

Vzorek gislem 17, z oblasti Srch, obsadil 3. misto. Zhoéndm ziskal celkem
75 bodi. Za barvu mu byloidéleno 15 baodl. Konzistence byla zhodnocena 12 body.
Vung se vysSplhala az k 15 biwh, chu’ k 17 bodim a 16 bod dostal za celkovy dojem.

5.2 Vyhodnoceni vicedruhovych kétovych medi

Na 1. mist v této kategorii vicedruhovych &ovych med obsadil vzorek gislem 21
z Prahy. Vzorek byl ohodnocen celkem 51. body.oTohodnoceni bylo celkév
nejlepsi ze vSech hodnoticich kategorii. Barva biiladnocena na 12 bindkonzistence
na 10 bod. Zhodnocenim &n¢ vzorek medu dostal od hodnotitelO bodi. Chu’

vicedruhoveho k&tového medu byla vyhodnocena na 9 iodoZz bylo nejlepSi

ohodnoceni daného deskriptoru celkem. Za celkoygmdezorek dostal 10 béd

Celkem 53 body bylo ohodnoceno 2. misto. 2érku sc¢islem 20 z Prahy.
Zhodnocenim barvy vzorek medu dostal 10thdtbnzistence ziskala od posuzovatel
10 bodi. Vin¢ byla ohodnocena 11 body, stejiak i chu’ a celkovy vzhled. U toho
vzorku je velky soulad s gtem bodi u jednotlivych deskriptdr Bodové ohodnoceni

bylo podobné.

Na 3. migtse umistil vzorek medugslem 25 2Cerniku u Okrouhla, pro kategorii

vicedruhovych kstovych med. Vzorek byl ohodnocen celkem 64 body. Zhodnocenim
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barvy ziskal vzorek od posuzovdi€el0 bodi. Za konzistenci mu bylofféleno 14
bodi. Viné byla ohodnocena 14 body, ¢hai celkovy dojem ziskaly po 13 bodech.

5.3 Vyhodnoceni vicedruhovych kétovych medi pastovanych

Vzorek scislem 35, ktery pochazel z VySoy, obsadil 1. misto. Od posuzovditel
vzorek dostal celkem 53 bddZhodnocenim barvy vzorek medu dostal 13 tbod
Konzistence vzroku medu byla vyhodnocena 10 bodii Wosuzovatelé vyhodnotili

na 10 bod. Stejre tak i chu’ a celkovy dojem.

Na 2. mist se umistil vzorek medu patislem 19 ze Slavkova pod Hostynem,
ktery byl ohodnocen celkem 72 body. Barvu hodnigitebodovali 16 body.
Zhodnocenim konzistence vzorek ziskal 13thadini a chuti bylo pidéleno 14 bod a

celkovy dojem posuzovany hodnotiteli dostal 15tbod

Vzorkem medu &slem 34 z okoli Sléglova, bylo obsazeno 3. mistzorek byl
ohodnocen celkem 86 body. Barva byla vyhodnocenaotly. Konzistence nema dobré
hodnoceni, dostala 20 hiodviuné ziskala od posuzovatell7 bodl, stejré tak i chu’

ziskala 17 boiél Celkovy dojem byl ohodnocen 18 body.

5.4 Vyhodnoceni medovicovych mad

V kategorii medovicovych meéd1l. misto obsadil vzorek medu ZilBp s¢islem 32.
Vzorek byl ohodnocen celkem 60 body. Barva vzorkiabryhodnocena 11 body.
Zhodnocenim konzistence vzorek medu ziskal 1Gibwéné byla ohodnocena na 14
bodi. Chu ziskala celkem 12 bdda celkovy dojem byl ohodnocen 13 body.

Vzorkem medu &slem 18 bylo obsazeno 2. misto z Bkavic z okoli Pacova. Od
posuzovateél dostal celkem 69 bdd Barva byla ohodnocena 13 body. Zhodnocenim
konzistence vzorek medu ziskal 10 bow¥iné, jako dalSi deskriptor, ziskala 16 liod

Chuw byla ohodnocena 14 body a celkovy dojem ziskddd.

Vzorek medu &islem 48 z Brantic ziskal 3. misto a byl ohodnocarcelkovych 69
bodi, jak pedchozi vzorek. Meziémito dwmi vzorky bylo ogt hlasovano.
Rozhodujicim deskriptorem byla &pchw, ktera ziskala 13 bad Barva byla
ohodnocena také 13 body. Konzistence 14 body. @dwzhim wné vzorek ziskal 16
bodi a celkovy dojem ma 13 boad
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Tab. 2Vysledky souéte

Jednodruhovy kvétovy med
1. misto ¢islo39  RosEni okres Kromériz 60 bodi
2. misto ¢islo4l  Vikovice okres Novy Jin 60 bodi
3. misto ¢islo17  Srch okres Pardubice 75 bodi
Vicedruhovy kétovy med
1. misto ¢islo 21 ;g}ﬁgm svah HI. mésto Praha 51 bodk
2. misto ¢islo 20 E:)I::en I—IE)/Ia:t(oI HI. mésto Praha 53 bodi
3. misto fislo 25 gﬁg:ﬁ; (Ij’lr(ar\eh:\—zépad 64 bodl
Vicedruhovy kétovy med pastovany
1. misto ¢islo35  Vysdina 53 bodi
2. misto ¢islo 19 3?!;?}‘;210(1 okres Kromé¥iz 72 bodi
3. misto tislo34  Sléglov okres Sumperk 26 hok
Medovicové medy
1. misto ¢islo32  Rilepy okres Kroméfiz 60 bodk
2. misto ¢islo18  Pacov okres Pelfmov 69 bod
3. misto ¢islo48  Brantice okres Kmov 69 bodi
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6 ZAVER

Cilem bakal#ské prace bylo vypracovat literarni reSerSi na téngenzoricka analyza
medu*“. Bylo zjiséno mnoho o medu, jeho vlastnostech a funkcich.iDatslem bylo,
zantiit se na jeho chemické slozeni, hapak obsah vody hrajettezitou roli na jeho
kvalitu, nebo dlezitost jeho skladovani po vyteni. Dale jsme poukazali na jeho
fyzikalni vlastnosti, které jsou takigzité pro jeho kvalitu. Velkou zajimavosti je, kol
druhi medi viibec existuje. Mame velkou v§tovou Skalu, dle chuti médjeho barvy,

konzistence, ¢, ale i pivodu a zfisobu ziskavani a Upravy.

Ne mén duleZitou ¢asti v je vyuZiti medu nejen v potraviatvi, ale i v kosmetice.
NejcastjSimi kosmetickymi produkty obsahujici med jsourkye tinktury a balzamy.

Med ma velkeé vyzivujici a hojici schopnosti.

Med je povaZzovan za jedno z nej§8ich pirodnich antibiotik, je znamy
piedevsSim svoji schopnosti ¢iti baktérie. Pravidelnym uzivanim medutZeme
onemockni predchazet. Med jedinna prevence nachlazeni, angin, &arpradusek a
hornich cest dychacich, rymy apod. Postizené nudsminfikuje, néi vetelce a brani
jejich rozmnoZzeni, je tedy protiz&ttivy. Zarovei hydratuje a vyZivuje diky svému
bohatému sloZeni, je tedy regerimia

Velmi ¢astym jevem je falSovani medu, diky jeho vysoké&cé&alSovani probiha

nahrazenim medu le¥j$i surovinou, jakou je cukr a voda. | toto témadge zahrnuto.

V experimentalndasti prace se hodnotili jednodruhové&toré medy, vicedruhové
kvétové medy, vicedruhové kiové medy pastované a medovicové medy. Vzorky
pochazely od &elar, ktefi se zapojili do medové sade. Tato sow¥ prokEhla v z&i
2015 a byla satasti vzpominkové akce k 150. vyrovynalezu medometu. AKci
pofadala pracovni spalaost nastavkovychéelaa CZ, z. s. za finami spolugdasti
Ministerstva zerdglstvi CR. Hodnoceni medu provéld odborna porota, kterd byla
slozena z Sesttleni. Pro hodnoceni se pouzila tadova zkouska. Hodnocené
deskriptory byly barva, konzistenceqiné, chi’ a celkovy dojem. Kazdy deskriptor
mohl byt ohodnocen jednim a#tpbody, kde jeden bod bylo nejlepSi ohodnocenindan
sledované vlastnosti a&tpbodi bylo nejhorSi ohodnoceni danného deskriptoru.dgéjl
sougzici vzorek mohl dostat celkem za 5 dekriptonejvice 30 boiél od Sesticlenné
poroty a nejhorsi vzorek 150 hiodZ kazdé kategorie byli vybrani tvyherci. Celkovy
pocet degustovanych vzaikoyl 48.
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V kategorii jednodruhovych kiovych med prvni misto obsadil vzorek medu z
Rosgni (60 bod), druhé misto obsadil vzorek z VIkovic (60 lip@ teti misto obsadil
vzorek medu ze Srch (75 bigd

V kategorii vicedruhovych ktovych med prvni misto obsadil vzorek medu
z Prahy (50 boi), druhé misto obsadil vzorek také z Prahy (53ibadieti misto bylo

obsazeno vzorkem meduCerniku u Okrouhla (64 bdd.

V kategorii vicedruhovych Kktovych med pastovanych prvni misto obsadil
vzorek medu z Vysony (53 bodi), druhé misto obsadil vzorek medu ze Slavkova pod

Hostynem (72 bai) a teti misto obsadil vzorek medu ze Sléglova (86ipod

V kategorii medovicovych mégrvni misto bylo obsazeno vzorkem meduitep
(60 bodi), druhé misto obsadil vzorek medu z Pacova (6Sibadreti misto obsadil
vzorek medu z Brantic (69 boy

V medové soti jsem ne¢la cest zasedat, jako jeden z pofosoutze. Bylo to pro

meé velkou zkuSenosti.
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8 PRILOHY

Formul& — Senzorické hodnoceni medu

Zaznamovy list o degustaci a hodnoceni vzorkli medu

Brno — Luzdnky, 25.9.2015

Vzorek ¢.
Barva 1 2 3 4
Konzistence 1 2 3 4
Viné 1 2 3 4
Chut 1 2 3 4
Celkovy dojem 1 2 3 4
Vzorek &.
Barva 1 2 3 4
Konzistence 1 2 3 4
Vina 1 2 3 4
Chut 1 2 3 4
Celkovy dojem 1 2 3 4




